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1. HIGIENE Y SEGURIDAD ENCOCINA

Lapreparacion de alimentos se efectua en diferentes lugares, que van desde la cocina de nuestro hogar hastalamas
sofisticada central dealimentacion. Sinembargo, é cocinamos higiénicamente?, mejor dicho,

ésabemos lo que es higiene?, éiconocemos la manera de efectuarla?

En el comercio existen una infinidad de articulos de aseo, por lo que es necesario identificar claramente el trabajo
a realizar para elegir la herramienta correcta.

Las mas utilizadas son: escobillén, esponja, esponja de acero, basurero, mopa, guantes, etc.

Sedeben higienizarcorrectamentelos utensiliosylasmanos, asicomotambiénlasverduras, frutas, cajas, latas
deconservaentreotros. Estoelevaralacalidaddesutrabajoycuidaralasaluddelasotras personas.

Lavar = Eliminar la suciedad fisica

Higienizar = Eliminar suciedad Y MICROORGANISMOS (desinfectar).

-

Ademas de la higiene, también existen actitudes importantes que debe tener un cocinero tales como:

e Cuidar su cuerpo: El cocinero tiene a su cargo una labor bastante dura, razon por la que siempre debe
cuidar su estado fisico. Debe prevenir resfrio con una ropa apropiada, y preocuparse constantemente por
mantener los pies secos y en buenas condiciones.

e Serperseverante: Pocos oficios exigen tanta perseverancia como el de trabajar en una cocina.

e Ser ordenado: Mantener esta cualidad te facilitara tu propio trabajo.

e Ser observador: Asi podrds aprender de las personas con mayor experiencia, aprender de sus errores y
virtudes.

e Ser puntual y fidedigno: Solo la gente con estas caracteristicas, que denotan el grado de
responsabilidad y madurez de la persona, obtiene puestos de mayor jerarquia (mayores
responsabilidades).

o Observar que necesitas paratrabajar: Cambiarte uniforme al llegar al drea de trabajo, nunca usar en la calle
el uniforme de trabajo, destacando:

-

Gorro siempre limpio y bienpuesto

Pelo limpio, bien peinado (tomado en caso de las damas), corto (en caso de los
varones).

Rostro sin maquillaje (damas), bien rasurado (varones).

Chaqueta limpiay bien planchada, sin ribetes, con nombre y botones blancos.
Manos limpias, sin heridas, ufias limpias, cortas, sin esmalte (damas).

Delantal o pechera limpios y bien planchados.

Pantaldn pie de pollo limpio, bien planchado y presentable.

Zapatos negros limpios y con suela antideslizante.

Dos paiios o huascas de cocina, blancas sin dibujos y limpias.

Nuncafumar contu uniforme de trabajo puesto, nisentarse en el suelo directamente coneste
puesto.
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Elreglamento sanitario de los alimentos, en su titulo XX, ART. 2482, dice “Los manipuladores de alimentos
estaran sujetos a las siguientes obligaciones”: No estar afectados de enfermedades infecto contagiosas,
especialmente dermatoldgica.

e Losmanipuladores menores de 30 afios de edad, deben vacunados contra lafiebre tifoidea, de
aplicacion anual.

e Usar uniforme de trabajo incluido un gorro o cofia para cubrir el pelo, los que deberan
mantener en buenas condiciones de limpieza.

e Mantenerun cuidadoso aseo corporal, en especial de las manos. Las ufias deben estar cortas,
limpias y sinbarniz.

e Nodeberanatenderlos publicos, sean recibiendo o entregando dinero, o realizar tareas que
pudieran contaminar sus manos y ropa de trabajo.

e Deberdanlavarprolijamente susmanostodavezque hayansalido delrecintodetrabajoy
deberan reiniciarlo.

Ademas, no olvides de evitar malos habitos, tales como:
1. Peinarse en lacocina.

Fumar durante la produccion.

-

Estornudar sobre los alimentos.
Escupir en el area detrabajo.

ok~

Limpiar su nariz cerca de los alimentos que estd manipulando.

¢POR QUE ES IMPORTANTE LA HIGIENE DE LAS MANOS?

La mano forma parte de una de las cadenas infecciosas mas importantes para la transmision de gérmenes.
Por lo tanto, el objetivo de la desinfeccion de manos es romper esta cadena infecciosa que conduce a la
contaminacion de los productos alimenticios o a la infeccidn de las personas, o lo que, en algunos casos,
pueden albergar miles de gérmenes por centimetro cuadrado.

Paralograr unabuena higiene enlas manos, debemos dar un correcto uso alos medios: agua, jabényun
desinfectante apropiado (jabdncontriclosdn, compuesto desinfectante).

-
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2. TECNICA DE LAVADO DEMANOS

/_\ RECUERDA SIEMPRE DEBES LAVAR TUS MANOS
P HASTA TUS ANTEBRAZOS Y NO OLVIDES

y!
@ ESCOBILLAR TUS UNAS.

Con agua y Jabdn (sl las manos ~ Con solucion alcohdlica (sl las manos
estdn visiblemente sucias) o.. estin sapatentementes impiss)

Mbjese las manos Py ” ...deposite en la
—~ i R el U
RTP AREAS QUE GENERALMENTE| |
P-‘i/ NO QUEDAN BIEN LAVADAS.

R

\\

Frotese las palmas de las manos

entre ol y entrefazando los dedos

Frotese cada palma contra el dorso \3‘
de la otra mano y entrefazando los
dedos.
Frotese las puntas de los dedos.
Alrededor de los pulgares. ., . oo
Ly
Y Lys muhecas p
a3
f

Enjudguese las
LUGARES MAS CLVIDADOS LUGARES GENERALMVENTI MANCS CON JQua y
N.MJ)&XTOD(LAVM AVORDOS séqueselas con una
% 10als de un solo
LUGARES COMUNMVENTE BEN
LAVADOS e

. deje que la soluckdn se seque sola
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3. MANIPULACION DE CUCHILLOS

Es de vital importancia estudiar el uso correcto de los cuchillos que se utilizan en cocina, ya que, con frecuencia,
tantoelchefcomosuscocinerossejuzganporlamaneracomomanejansusherramientas.

Principalmente, se debe decir que los cuchillos deben estar siempre en buena estado y bien afilados. Un cuchillo
bien afilado permite hacer untrabajo enformarapiday con un minimo esfuerzo, mientras que por otra parte, un
cuchillo en malestadoysinfilo, puede traer consecuencias graves como:

CAUSA POTENCIAL DE ACCIDENTES

FALTA DE UNIFORMIDAD EN CORTES Y PRESENTACION
CONTROL DEFICIENTE DELPORCIONAMIENTO
PERDIDA DE TIEMPO Y ENERGIA

P WNR

Debemos tener precaucion de utilizar la herramienta apropiada al tipo de tarea que estemos realizando
(dependiendodelacalidadyeltipode producto); ayudaremosaqueelcuchillotenga mayor duracién (el filo).

-

De toda la gama de cuchillos que se pueden encontrar, el cuchillo francés o medio golpe es el mas importante;
es la herramienta principal de trabajo para estudiantes y profesionales de la gastronomia. Para mejorarlo
adecuadamente, es importante mantener una posicion correcta al trabajar.

A. Lapersona debe pararse derecha pero relajada, con el peso del cuerpo distribuido equitativamente sobre
lospies.Sedebeubicarlomascercadelamesadetrabajosinllegaratocarlaconelcuerpo.
B. Los pies deben iren unangulo de 202 aproximadamente, con un espacio de unos 15 cmentre los tacos.

Puesto que una mano servira de guia para realizar los cortes (normalmente la izquierda), debemos recordar que:

1. Lamano guiava sobre latabla de trabajo, apoyandola sobre las uiias. El pulgar debe ir detras de los
demas dedos, como se ilustra a continuacidn.
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4.  TECNICAS DE MANIPULACION DEL CUCHILLO

Una vez aprendida la postura de la mano guia, la mano contraria sostiene y controla los movimientos del cuchillo
siguiendo las direcciones de la mano izquierda que la guia, realizando de esta forma los cortes a aplicar.

La hoja del cuchillo se mantiene en posicidn vertical apoyando la hoja contra los dedos, teniendo el cuidado
de nosubir el filo méds de la coyuntura, ya que existe peligro de cortarse.

Distinguiremos dos técnicas fundamentales de corte:

1. La técnica del punto pivote
Enestecasolapuntadelcuchillose mantienefijasobrela
mesa de trabajo mientras se realizan los cortes.

a

2. La técnica de movimientos libres o caida libre

Al aplicar esta técnica, se levanta todo el filo del cuchillo, /' l/,- -
permitiendo al chef de cocina mas libertad de movimientos, Sl ~L 2. -cf- -;,_,pﬁ-

-

U

. . . ’ - o
usando el filo del cuchillo en cualquier dngulo. -

—

Dentro de esta técnica distinguimos 3 movimientos diferentes

A. De arriba hacia abajo.
B. De arriba hacia atras.
C. De arriba hacia adelante.

Al realizar el trabajo debemos tener en cuenta algunas precauciones.

v" En el momento, se debe estar alerta, manteniendo el cuchillo firmemente evitando que los dedos se
topen con el filo delcuchillo.

v' Cortar con el filo suficientemente alejado del cuerpo.

v" Utilizar siempre una tabla para picary cortar.

v" Guardartodos los cuchillos en un lugar fijo cuando se estén utilizando. Este lugar debe estar cerca del lugar
o0 area detrabajo.

v" Nunca dejar los cuchillos en el lavadero o donde no se vean claramente.

v" Tener en cuenta que un cuchillo afilado es mas seguro que uno sinfilo. El primero corta facilmente sin
peligro que no patine.

v' Sise ve un cuchillo caer, no trate de agarrarlo; solo retirese y déjelo caer al suelo.

v" Los cuchillos no se deben utilizar como abrelatas.

v" No llevar un cuchillo en la mano cuando se transporte otro objeto.
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5. TIPOS DE CORTES

CHATEAUX Torneado en forma de barril a un vegetal y debe pesar aproximadamente 60 gramos.

Torneado con forma de barril que pesa 40 grs. aproximadamente
ANGLAISE

Corte rectangular de unos 6 a 7 cm. de largo por 1 cm. de ancho. Se utiliza principalmente en vegetales para
BASTON acompafiamiento.

Cubos pequenos de 0,5 cm. por lado, aplicable a verduras y algunos tipos de frutas
BRUNOISE = i g /e 5

Este corte también es conocido como cuartos, se utiliza preferentemente en productos semi o completamente

CASCOS O L
esféricos.

CUARTOS

Es un corte alargado mds delgado que juliana. Es utilizado en hojas como lechuga o repollo.
CHIFFONADE

-

Son tajadas mas delgadas que el rondelle que generalmente se aplica a vegetales para freirlos, este corte es
CHIPS obtenido generalmente con la ayuda de mandolina o una laminadora.

Torneado en forma de barril que pesa 20 grs. aproximadamente
COCOTTE

Corte irregular utilizado en varios productos tales como perejil, pimienta, espinas de pescado, en el caso del
CONCASSE tomate se habla de la pulpa sin piel ni semillas.

Tiras gruesas de 4 cm. de largo por 1 cm. de grosor.

EMINCE

Tirasfinasy delgadas muysimilaresalajulianaperomaslargas, yaquetienen queasemejarsealos fosforos
FOSFORO de chimenea.

Corte en forma de rejilla, que se puede obtener sélo con la Mandolina.
GAUFRETTES

-

Tiras finas de aproximadamente 3 a 4 cm. de largo por 0,5 cm. de grosor
JULIANA

NOISETTE Son bolitas pequefias que se obtienen con la ayuda de sacabocados y del tamafio de una avellana.
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OLIVETTE Torneadopequeiiodeformaytamafio muy similaraunaaceituna que pesaaproximadamente8al2grs.

Corte rectangular de aproximadamente 1 cm. de ancho por % cm. de grosor.
PAISANO

Tiras delgadas con dimensiones similares al chiffonade, que se aplicaalas papas para servirlas con forma de nido o fritas.
PAJAOHILO

Son bolitas, pero un poco mas grandes que noisette.
PARISIEN
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Cubos de aproximadamente 1 cm. por lado

PARMENTIER

Es corte exclusivo para la cebolla y es similar al corte chiffonade
PLUMA

Corte exclusivo para verduras conicas. Son tajadas de 3 a 5 milimetros de grosor.
RONDELLE

Dar forma de barril a diferentes verduras.
TORNEAR

-

-
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1. Ejemplos de Cortes

Brunoise Parmentier Chiffonade Bastones

2. Cortes de Papas

=\ 7§

Parmentier Rissolé Maxime Paija

Fosforo Baston Pont neuf
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Olivette noisette parisienne gaufrettes
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6.  VOCABULARIO TECNICO

ACHICAR

ADOBAR

AL DENTE
ALINAR

ASPIC:

APAGAR

APANAR A LA
INGLESA
BANO MARIA

BANO MARIA

BISQUE

BLANQUEAR

CHAUFFANTE

CLARIFICAR

COURT BOUILLON O

CALDO CORTO
CROUTON

DARNE

DECANTAR

Accion de orden y limpieza al final del servicio.

Condimentar, sazonar. Poner a un alimento crudo un preparado llamado adobo para
conservar, ablandar o darle un aroma especial.

Grado de resistencia de las pastas, también aplicable a las hortalizas.

Condimentar, sazonar con la finalidad de realzar sabor.

Sustancia gelatinosa utilizada en la elaboracion de platos frios, en base a gelatina
saborizada y moldeada.

Bajar la temperatura de una preparacion por medio de un liquido.

Pasar por harina, huevo batido y pan rallado.

Método empleado en la cocina para conferir o mantener temperatura uniforme a una
sustancia liquida o sélida, para calentar lentamente, sumergiendo el recipiente que lo
contiene en otro mayor con agua u otro liquido que esta o se lleva a ebullicion.

Es el método que se aplica para bajar la temperatura de una preparacion.
Consiste en colocar un recipiente con alguna preparacion dentro de un bowl con aguafriay hielo.

De Biscaye, (forma francesa para Vizcaya). Caldo base obtenido de la coccién de las crustas,
utilizado en la cocina como base de sopas y salsas.

Procedimiento técnico que consiste en sumergir un alimento en un liquido en ebullicién, durante
un tiempo corto para realzar color, disminuir acidez o pre-coccion del mismo, el cual
termina su proceso al enfriar el alimento

Agua en ebullicion saborizada con sal y laurel donde se cuecen las pastas.

A. Parafondos: Procedimiento técnico que consiste en retirar lasimpurezas de un
liquido, conel objetivo de dejar caldos transparentesy un sabor mds concentrado.

B. Para mantequilla: Fundir lentamente mantequilla a bafio maria, para separar el suero
que forma un depésito blanquecino.

Procedimiento técnico consistente en un caldo acidificado para coagular proteina o aportar sabor
a un alimento.

Guarnicion. Pan cortado en dimensiones definidas, saborizado o no que se frie uhornea para
acompaiiar diferentespreparaciones.

Técnicadecorteaplicadaalospescadosenteros,elcualdebeservirse conpielyespinas

Proceso técnico que consiste en dejar precipitar las impurezas de un liquido, a través de su reposo.

Manual Taller de Cocina

| Semestre Paginal4

-

-

<
=
®)
p
@)
X
|_
)
<
Q)
>_
©)
=
2
x
-
|_
<
x
L]
—
m
|_
®)
I




Escuela de Hoteleria, Turismo y Gastronomia.
Vicerrectoria Académica.

Ninacap

DESGLASAR

DESGRASAR

EFILAR

ESCALOPA

ESCAMAR

ESPUMAR

FARSA O RELLENO

FILETEAR
FLAMBEAR
FILTRAR
GARNITURA
GLASEAR
GRATINAR
GUARNICION
INFUSION
LIGAR

MACERAR

MARCAR O NACRAR
MARINAR
MECHAR

MISE EN PLACE
MONDAR

NAPAR

Manual Taller de Cocina

Recuperar los jugos caramelizados de una preparacion mediante un liquido, (fondo, agua o vino)

Eliminar exceso de grasa de un alimento o liquido.

Procedimiento técnico aplicado a la almendra pelada, para obtener finas ldminas.

Corte delgado de carne; en algunas preparaciones puede ir apanado.

Quitar las escamas a un pescado.

Retirar el exceso impurezas superficiales resultantes de un liquido en reduccion.

Tipo de relleno procesado, que proviene de la palabra “farcir”.

Técnica utilizada en los pescados para retirar los filetes de sus espinas.

Técnicautilizadaparaaromatizarunproducto, pormediodelainflamaciéndeundestilado
adicionado a alta temperatura.

Técnica utilizada para separar liquidos de sélidos, por medio de un chino o colador

Lo que define el nombre a una preparacion.

Técnica culinaria de coccidn o terminacion, con el fin de abrillantar una preparacion.

Técnica que consiste en exponer la capa externa del alimento a una fuente intensa de calor,
con el objetivo de que se coloque crujiente y dorado

Eslapreparacionculinariaquesirvedeacompafiamientodeunitemprincipaldeunplato

Aromatizar y saborizar un liquido por medio de osmdsis.

Dar consistencia a una preparacion, por medio de un agente espesante.

Sumergir por untiempo determinado frutas crudas, secas o confitadas en unliquido (alcohol, licor,
vino o almibar) para que impregne su perfume.

Sellar el grano de arroz para su posterior coccidn.

Sumergir un alimento en un liquido aromatizado, con la funcién de otorgar sabor.

Introducir verduras, tocino o condimento a la carne, para mejorar su sabor, humedad y
aroma.

Puesta en marcha: Reunirlos ingredientes y utensilios indispensables para la elaboracion de
las preparaciones.

Técnica culinaria que consiste enretirarla piel de ciertas verduras, por ejemplotomate, a
través de la inmersion en agua hirviendo y su posterior corte de coccion.

Cubrir ligeramente un producto o preparacion con una salsa.

| Semestre
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PAUPIETTE Preparacidn. Tipo de roulade.

QUENELLES Técnicaculinariaqueconsisteendarformaunapreparaciénconlaayudade2cucharas,la
cual debe tener 3 caras iguales.

REDUCIR Concentrar un liquido mediante la evaporacion controlada.

REFRESCAR Técnica que se emplea en la cocina para detener coccion a las verduras dentro de un
recipiente con agua y hielo.

ROULADE Cortar en escalopas una carne de ternera, cerdo, buey, pescado uotraalacualsele da
forma de cilindro para su posterior relleno y coccidn

:{0}7:\1 Mezcla de huevos, leche o crema, que sirve para cuajar preparaciones (ej.Quiche).
En la gastronomia Francesa.- Guarnicion para sopas a base de huevos leche y sal la cual se
cocina a bafio maria, al cuajar se corta en cubos y se afiade como garnitura en
sopas.
SUDAR O SOFREIR Técnica de cocina que consiste en cocer un producto en materia grasa, a baja temperatura. Se aplica
este concepto cuando se realiza sobre verduras finamente picadas, evitando que
las verduras tomen coloracion.
TAMIZAR Pasar por colador o tamiz.

ZESTE Céscara de limdn o naranja sin lo blanco que se usa para aromatizar todo tipo de
preparaciones.
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7.  METODOS DE COCCION

Sontodas las formas que se emplean para procesar los alimentos crudos por accidn del calor. Los comestibles
se cuecen con el fin de hacerlos mas aptos para el consumo. Con la coccidn, los productos se vuelven tiernos y
digeribles, adquieren un gusto determinado y ayuden a la destruccion de gran parte de los microorganismos.

La practicadelos métodos de coccidnse hace conreglas determinadas, y constituyen laesencia del trabajo del
cocinero.

Distinguimos tres tipos bdsicos para procesar los alimentos:
1. Por calor seco o “concentracion”
2. Por calor humedo o “expansion”

3. Por calor mixto o “combinacion”

7.1 Coccion por calorhumedo

Esta forma de cocinar los alimentos, busca:

1. Ablandar los alimentos, penetra el vapor de agua entre las hebras del producto rompiendo su
consistencia.
2. Hacerlos mas digeribles.

~. Con la aplicacion de los métodos de coccion lenta,
RT n los alimentos pierden en parte, su sabor y valor nutritivo.
p&/ Generalmente, las sustancias arométicas de los alimentos
\&4/ pasan al liquido transmisor de calor, convirtiendo éste en

un fondo o caldo.

e Pochar
Sumergirunalimentoenunliquidoquenosobrepaselos859c, coneste procedimientose cuecen,
antetodo, comestibles de alto contenido proteico, manteniendo unaformacompacta, uniday
jugosa, mientras el agua no llega a hervir.

Existen dos tipos de pochados:

1. Alafrancesaoindirecto: Dispone del producto en una budinera con una cama de cebolla, finas
hierbas, vinoyfondo. Luego este esllevadoal horno cubierto con papel aluminio.

2. Directo: Cocer el producto en un sartén u olla previo sudado de chalota y materia grasa, agregando
hierbas, especias y sal, apagar convino blanco y después agregar fondo y cocer tapado.

Manual Taller de Cocina | Semestre Paginal7
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e Cocer al vapor
Consiste en cocinar los alimentos envapor de alginliquido, el que penetraenel alimento hasta llegar

alnucleo.

Este métodotienelacaracteristicade que nodestruyelas células nise disuelven las sustancias contenidas
en el alimento, y el calor sélo derrite las grasas.

e Cocinar o hervir

Consisteencocerlosalimentos mediantelaaplicaciéndirectadel caloratravésdeun liquido en
ebullicion. Existen 2 alternativas:

a) Blanquear.- Corta coccion a partir de agua hirviendo.

e

Agua hirviendo con sal Agregamos el producto Dar coccion Refroidir o refrescar
pocos minutos

b) Hervir.- Puede comenzara partir de agua hirviendo o fria, dependiendo de la naturaleza del
producto. (Ejemplo .- papas a partir de aguafria, alcachofas a partir de agua hirviendo)

A partir de agua fria

Z

Servir o sequir proceso
productivo segin
corresponda

-

1t

Limpiary cortar Cubrir el producto Dar coccion
Seglin uso. con agua Fria y sal
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A partir de agua hirviendo

—2

+ Servir o seguir
proceso productivo
segln corresponda.

Dar coccion a partir de agua hirviendo con sal.
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2. Seca o por Concentracion

Parte del agua del alimento se evapora y los elementos de sabor se concentran.
TIPOS DE COCCIONES

e Asar:
Procesar los alimentos por accién de calor transmitido por aire caliente.
Losalimentoscambiandesaboryaspecto, seformauna costraportodosu, contorno, cociéndose de afuera
hacia adentro con su propio jugo.

e Saltear:
Consiste en procesar comestibles por accion de calor aplicado por medio de una materia grasa.
Los alimentos que se procesan por este método de coccidn, rdpidamente cambian de sabor, consistencia y
aspecto. Obtienen una costra exterior suave y un nucleo tierno y jugoso. Se utilizan productos pequefios.

e Alaplancha:
Esigual que anterior pero, en este caso, la coccién del alimento se logra por transmision de calor a travésde
unmetalcaliente, eluso delamateriagrasaesparaevitarqueelalimento se pegue almetal del equipo.

-

e Grillar:
Método de coccidnenel cual, el producto se dispone sobre una placa metélica caliente conrelieve, generando
una coccion por conduccidn y conveccidon. Ademas, logra una presentacion mds atractiva por las marcas que
quedan sobre el alimento (rejilla).

e Gratinar:
Método de coccidn, enlacualelalimentolograuncaramelizadoy crocancia externa, por medio deuna fuente
intensa de calor.

e Freir:
Consiste en sumergir un alimento dentro de un cuerpo graso, aceite principalmente, a una alta
temperatura (1802C), logrando la coccion del producto, una corteza crujiente y aromatica.
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3. Mixto o Combinado

Elalimento es cocido conlos 2 métodos de coccidn anteriores (secoy himedo), obteniendo unalimento blando y
sabrozo.

TIPOS DE COCCIONES

e Guisar: Método que consiste en dorar el producto en un cuerpo graso, para obtener coloracion, para luego ser
cocido enunliquido o salsa por untiempo prolongado. Se obtiene comoresultado unasalsay se aplica para
trozos pequefios. (Ej: ragout)

e Estofar: Método que consiste en dorar el producto en un cuerpo graso, paraobtener coloracidn, para luego ser
cocidoenun liquido o caldo. Se logra un product blando y un liquido ligero, no ligado. (Ej: pollo arvejado)

e Brasear: Método utilizado paracocer piezasgrandes de animales. Se sellanlos alimentos para obtener coloracién
yluego se cuecen encaldo osalsa. Se obtiene como resultado una carne blanday unasalsa. (Ej: Plateada)

8.  AYUDAS DE COCINA

Son preparacionesauxiliares que como sunombre loindica, ayudanosirven de complementoal proceso otécnica

culinaria principal simplificando laterminologiaylas operaciones gastronémicas.

Espesantes Estructuradores de
Estructuradores de Elaborados Naturales sabor
aromas Refinadores

Bouquet garni Roux Yema Sangre Mirepoix Liaison
Sachet d’aromates Beurre manié Crema Fondos Crema
Especias Harina Mantequilla
Hierbas Arrowroot

(Arrurruz)

Maicena

Chufo

Liaison

e ———————
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1. Estructurador de Aromas

Este grupo esta compuesto por especias, cortezas, hierbas, semillas, frutos, raices.

Reciben este nombre  porque se utilizan para realzar el perfume y aroma caracteristico de una
preparacién determinada.

1.-Existen dos tipos de agente aromaticos:

Bouquet garnie: Ramillete de hierbas aromaticas envueltas en ramas de apio, hojas de puerro o cebolla. Una vez
utilizado, se retira de la preparacion.

Sachet d aromates: conjunto de hierbas aromaticas que se envuelven en una gasa o simplemente se atan con
una pitilla con la finalidad de poder retirarlas, cumplen la funcién de aromatizar

2. Espesantes

Cualquier mezcla oingrediente que se use para ligar diferentes preparaciones. Existen dos tipos de agentes
espesantes:

1. Compuestos: son aquellas en la que el ingrediente espesante o aglutinante debe elaborarse junto a otro
elemento para poder integrarse en la elaboracién. Asi, conseguimos una perfecta integracion del espesante
evitando la formacion de grumos.

a. Roux: Mezcla de harina y mantequilla elaborado encaliente

) Blanco
° Palido o rubio
° Dorado

e

Mantequilla Calor Roux
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b. Beurre manié: Mezcla de harina y mantequilla elaborado en frio.

Mantequilla Se puede lograr a mano o maquina,
Reservar en frio

C. Arrozroot:(Arrurruz) Almidéndelaraizde unaplantatropical. Espesante muyfino cuya particularidad es que
no gelifica en la superficie como los otros almidones.

d. Harina:Féculadetrigo queotorgaunaligazondecoloropaca,yseutilizaenestadoseco (Ligazén
seca)

e. Maicena: Almidonde maizenpolvoquegeneraunaligazdn translicidaybrillante,y se debe utilizar
diluida (ligazén liquida).

f.  Chufo:almidondepapa queproduce unaligazdontranslicidaybrillante que se debe utilizar diluida
(ligazén liquida)

2. Simples:Son agentes que se utilizan directamente en las preparaciones tal como vienen.

a. Mantequilla: se utiliza en la parte final de las preparaciones pero ésta no debe hervir para evitar que se
separe la parte lactea de la parte grasa de la mantequilla.

b. Yemas de huevo: se utilizan como ligante en cremas o salsas y su coccion no debe sobrepasar los
852 Celsius.

C. Sangre: Agente quese utiliza paraligar salsas o guisos pero latemperatura de coccion no debe
sobrepasarlos852C.Generalmenteseutilizasangredecerdo,galloopiezasdecaza.

d. Cremafresca: Agente quese utiliza para ligarsalsas o cremas por reduccion. La evaporacion de la parte
liquida de la crema produce la ligazén deseada.

e. Liaison: mezcla de cremas y yemas de huevo que se agregan a una preparacion con la finalidad de
ligar orefinar.

e
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Crema liquida (100cc) 1 Yema Sal y pimienta

9. ESTRUCTURADORES DE SABOR

Mezcladeingredientes que cumplenlafunciénderealzarel sabor u otorgar caracter especial a algunas
preparaciones

Mirepoix: Conjunto de verduras cortadas en forma regular que se utilizan
para aportar sabor a diversos tipos de preparaciones. Se componende
cebolla, zanahoria, apio y puerro se puede potenciarala vez con tallos de
perejil, ajo, etc.

Existen dos tipos de mirepoix:

e Mirepoix blanco: sin pigmentacion alguna (sin zanahoria)
e Mirepoixgraso (tambiénllamado matignon): seleadiciona uncomponente graso (tocino)

1. Fondos

Caldo sustancioso producto de lacoccidnlentay prolongada de huesos, carcasas o espinas, mds mirepoix y
unbouquetgarnie.Se utilizan como base parasalsas, sopas, cremasyconsomés.

Los fondos se clasifican en:
1. Fondo Claro: Caldo concentrado transparente resultante de la coccion de

carcazas, huesos o espinas mas un mirepoix blanco y bouquet garnie.
Elaboracion.- (Ejemplo fondo de claro vacuno).
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) Wi 2 | LLEVARA
| =34 - 3 EBULICION
Huesios AguaFria

(Segun del sabor)

LUEGO

Retirar albimina Agregar mirepoix Bouque gami

e

Y dar coccion espumando de vez en cuando segun el tiempo de coccidn.

2. Fondo Oscuro: Caldo concentrado de pigmentacion mas intensa y oscura
gracias alaadicion de concentrado de tomate y vino tinto mas el dorado inicial
de los huesos de vacuno y mirepoix.

-

Y reducir, agregar con
tomate
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Retirar albumina Filtrar
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Fumet: Caldo aromatizado que se prepara a partir de espinas y
restos de pescados blancos, éste se elabora en una primera
instancia sudando el Mirepoix blanco con las espinas de
pescado para terminar su coccion adicionando fondo claro de
pescado.

-

-}

g, vE
o3

Sudar Mirepoix Agregar espinas Apagar con vino blanco y agregar
fondo pescado o agua

Limpiar bien los huesos.
/\ * No dejar que el fondo hierva violentamente.
/Eh * Espumar para eliminar impurezas.
P;‘f'_/ * Luego Filtra bien tu fondo, enfrialo y congeélalo si lo vas a reservar.
Etiquetando su fecha de elaboracion y tipo de fondo.
+ Si vas a agregar vino recuerda reducirlo bien para evitar el gusto alcohdlico

en tu fondo.

10. REFINADORES

Son productos que se adicionan al final de una preparacion con el fin de suavizar su textura, existen dos tipos:

Liaison: Mezcla de cremayyema que se agrega a las preparaciones como sopas, cremas y salsas con el fin de
suavizar su textura; hay que evitar que hierva para que no se produzca la coagulacion de la yema de huevo.
Por cada 100 cc de crema 1 yema de huevo.
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Crema: agente refinador que se debe agregar a las preparaciones tales como salsas y cremas. Se debe evitar la
reduccién en exceso del producto para evitar que espese.
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La palabra salsa proviene del latin salsus, salado, porque era en principio el condimento esencial. Mas tarde los
romanos usaban el garum, una especie de salmuera a base de pescados y visceras de pescado.
Son preparaciones liquidas, utilizadas principalmente como acompafiamiento, donde se pueden encontrar de
diferentes texturas, sabores, colores y temperaturas.
Su objetivo principal es:
e Realzar el producto principal
e Ayudar considerablemente en montaje delplato
eComplementar los sabores en forma armdnica y variada
1. Salsas Frias (emulsiones) Estables e Inestables
Emulsiones:
Una emulsién es una mezcla de dos liquidos inmiscibles (que no se mezclan en estado natural) de manera
mas 0 menos homogénea. Esto se logra gracias a la aplicacion de la accién mecanica (batido).
Las emulsiones, también conocidas como dressing se pueden clasificar como inestablesy estables, ambas
utilizan la misma técnica, lo que cambia es la duracién de la emulsion.
Emulsién Inestable.- Son aquellas que independiente de la técnica utilizada siempre se van a separar. Los mas
conocidos son la vinagreta, limoneta, etc.
Emulsion Estable.- Son aquellas que pueden permanecer unidas en el tiempo gracias a que por lo general
dentro de sus ingredientes existe una proteina como la lecitina, caseina, etc. La mas conocida de las emulsiones
estables son la mahonesa o mayonesa.
Para su elaboracién necesitamos:
N ";?

al

o -;P

Batidor -

Condimentos boewos Aceite, medio acido
+
Pongr las yemas, Agregar el aceite de a poco y emulsionar
Salpimentar Con el batido hasta lograr una emulsién estable.
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Podemos distinguir como salsas madres las siguientes:

SALSA BLANCAS
e  Bechamel
e \Velouté

SALSAS OSCURAS
e Espafiola

2. Caracteristicas fisicas de las salsas

Viscosidad:Resistenciaalmovimiento, dadoporagenteespesanteoreduccion.
Textura: Caracteristica dada por los componentes de la salsa.

Color: es el tono dado por la combinacién de ingredientes.

Opacidad: grado de transparencia de la salsa

(00T 1ol JNRS S no pasa laluz
Traslucido ..cvevveeeneernennn. luz difusa
Transparente ........ccccevennen. la luz pasa

Temperatura de la salsa: pueden ser frias o calientes, en armonia con el plato que acompafia.

3. Partes y Funciones de unasalsa

Base: es el cuerpo de la salsa: fondo, crema, mantequilla, etc.
Sazon: condimento de la salsa, con el cual se identifica y realza el sabor de esta.

Ligante:esloquepuedeaumentarlaconsistenciadelasalsa,otorgandoelnombreyayudandoensu
presentacion.

Guarnicion: Ingredientes que acompafian la salsa, otorgando el nombre y ayudan a su presentacion.
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4. Salsas Blancas

Lassalsasblancassediferencianentresimismasporel liqguidoquelacompone,yaseafondooleche. De esta
clasificacién se obtienen 2 salsas, la salsa velouté y la salsa bechamel.

SALSA VELOUTE: ROUX BLANCO + FONDO + LIAISON

<= Agregar refinador

Fondo Blanco

SALSA BECHAMEL: ROUX BLANCO + LECHE

LECHE
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Derivados de la SalsaBechamel:

Salsa
aurora
Salsa
crema
Salsa

mornay
Salsa
nantua
Salsa
raifort

Finacap

Salsa cremosa atomatada

Salsa bechamel terminada con crema fresca.

Afadir a la bechamel queso rallado, mantequilla fresca y una pizca de pimienta cayena.

Salsa cremosa montada con mantequilla de cangrejos, con una garnitura de colas de

cangrejos.

Salsa cremosa terminada con bastante raiz picante rallada.

ﬂ RECUERDA: Debes agregar la leche de a poco y dar a lo menos
' 20 minutos de coccion por la harina Puedes refinar la salsa para

darle una mejor terminacion.

Salsas Oscuras

Son salsas de color marrdn, de sabor intenso y fuerte, originado en el proceso de tostado previo de
ingredientes como mirepoix, especias, harina o roux dorado, y fondo oscuro.
Partiendo de fondo oscuro, encontramos:

FONDO OSCURO FONDO OSCURO Salsa Bordalesa Salsa de Pimienta
LIGADO DEMI GLACE Salsa Bourguignonne Salsa Robert
Salsa Diabla Salsa Oporto
(FONDO OSCURO DE
CAZA) Salsa de vino tinto Salsa Cazadora Salsa
Salsa Bigarade Colbert
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1. Derivados de salsas oscuras

Bordalesa Reduccidn de vino tinto, médula, chalotas, tomillo, pimienta

Pimienta Vino blanco, mirepoix, ajo, pimienta negra, mantequilla

Diabla Vino blanco, chalotas, finas hierbas, mantequilla, pimienta Cayena
Robert Vino blanco, chalota, jugo de limén, mostaza Dijon

Oporto Demi glace, oporto, mantequilla

Colbert Reduccion de vino blanco, chalotas, puré de tomates, perejil, estragon
Cazadora Chalotas, champifiones, vino blanco, perejil, mantequilla

SALSA HUESOS DORADOS + MIREPOIX DORADO + CONCENTRADO DE TOMATE + VELOS DE
ESPANOLA HARINA TOSTADA + FONDO

Agregar concentrad de tomate

Agregar fondo oscuro con huesos dorados Filtrar y refinar si se desea (con crema) y harina tostada

Derivados de la SalsaEspaiiola
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Bigarade Oporto, jugo de limdn, jugo de naranja juliana de zeste de naranja y limén

Bordalesa Cebolla picada, Vino tinto, pimienta y médula.

Bourguignonne Cebolla picada, Vino tinto, cebolla perla, champifiones, tocino.

Cazadora Cebollaochalotapicada,champifiones,vinoblanco,concentradodetomates, perejilpicado,
mantequilla.

Colbert Cebolla picada, jugo de limédn, vino blanco, perejil picado.

Champinones Cebolla picada, vino tinto, champifones.

Diabla Cebolla picada, vino blanco, concentrado de tomates, aji cacho de cabra.
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Estragon Cebolla picada, vino blanco, estragdn picado.

Italiana Cebollaochalota picada, jamonychampifionesenjuliana, vino blanco, concentrado de tomates,
estragdn, mantequilla.

Cebollas o chalotas picadas, vino tinto.

Madeira u oporto, mantequilla

Cebolla picada, vino blanco, vinagre, pepinillos picados, aji, hierbas frescas.

Cebolla picada, vino blanco, mostaza, jugo de limon.

Cebolla picada, vino blanco, concentrado de tomates, juliana de champifiones, juliana de
trufas, juliana de lengua.

Marchand D’Vin

|
Madeira |
Picante |
Robert |

Zingara

Otras bases parasalsas que podemos encontrary que nos serviran como ayudas de cocina para la elaboracién
desalsasyahogosdecarnes,quesonpartedelosllamadossalsasoscuras porserlabase para la preparacion de
muchas salsas de este tipo son:

ﬂ RECUERDA: que los fondos oscuros pueden llevar vino tinto para
p;LER | mejorar su color. Para el dorado de los huesos puedes utilizar

x____./ una olla o directamente hornearlos.

-

JUGO (JUS) = ES UNA BASE DE SALSA OSCURA QUE SE OBTIENE MEDIANTE EL DORADO DE HUESOS, CARCAZAS O CARNES
MAS MIREPOIX Y UN AGENTE AROMATICO, EL CUAL SE DEBE LLEVAR A REDUCCION PARA OBTENER UN LIQUIDO
SUSTANCIOSO QUE PODRA SER LIGADO O EMULSIONADO. EN OCACIONES PODREMOS EXTRAER EL DESGLASADO DE UNA
CARNEASADAALHORNO.

GLACE DE VIANDE = ES UN CONCENTRADO DE CARNE, CARCAZA, HUESOS O CARNES DE CAZA, ELABORADOS A PARTIR
DE UN FONDO OSCURO EL CUAL SE REDUCE LENTA Y HASTA QUE QUEDE MUY CONCENTRADO, GELATINOSO, OSCURO Y
BRILLANTE. INGREDIENTES: CARCAZAS, HUESOS, CARNE O CARNESDE CAZA+MIREPOIX+BOUQUET GARNI+VINOBLANCO
OTINTOYFONDO OSCURO.

-

DEMI GLACE = HUESOS DE VACUNO, RECORTES DE CARNE, MIREPOIX, PURE DE TOMATES, HARINA,
VINO TINTO, FONDO OSCURO, ESPECIAS.
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Finacap

12.  SOPAS

Se puede definircomosopaunacomida liquida, derivada delacoccidondelacarne, aves, pescadoso vegetales.

Consideramoslassopascomounplatoconelcual sedacomienzoaunacomida,detalmaneraqueno sélo es el
primer plato, sino una entrada armoniosa a un menu balanceado.

Aunque el concepto de las sopas se ha cambiado considerablemente, muchos métodos de preparacion e
ingredientestienensubaseenlaantiguacocinaysiempreseharespetadolareglabasica: “labasede una buena
sopa, gustosa, apetitosay nutritiva es un buen fondo”.

La cocina actual cuenta virtualmente con una infinidad de sopas diferentes, cuyas normas y principios

basicos de preparacidn veremos mas adelante. Las sopas se clasifican de la siguiente manera.

1. Sopas claras o Consomé

-

Los consomés o sopas claras son fondos clarificados. Este proceso, consiste en aislar del fondo los elementos
queloenturbian (albuminasdelacarne, vegetales, etc.), quedando Ginicamente un caldoclaro. Este proceso se logra

gracias a laaccion de claras batidas a nieve que trabajan como agente filtrador del fondo.
Algunos derivados mas tradicionales son:

Consomé Reina (ave)
Consomé Brunoise (ave)
Consomé Javier (vacuno)
Consomé Diablontina (ave)

Consomé Cazador (vac.-
ave)

Consomé Carolina (ave)
Consomé Carmen
(vacuno)

Consomé Celestino
(vacuno)

Consomé Bavaroise (vacuno)
Consomé Andaluza
(vacuno)

Consomé Juliana (vacuno)

Consomé Argentuil
(vacuno)
Consomé Princesa (ave)

Consomé Ravioli

Consomé Royal

Manual Taller de Cocina

Juliana de pechuga de ave y perejil.

Seleccidn de verduras en Brunoise y perejil.

Huevo batido y perejil picado

Decorado con pequefios crutones, circulos de queso impregnados en paprika o
pimienta cayena.

Decorado con péprika y champifiones cortados en emince.

Decorado con arroz creole al momento de servir.

Tomate concassé, juliana de pimentdn y arroz creole.

Decorado con juliana de panqueques.

Decorado con quenelles de sémola cocidos aparte.

Decorado con tomate concassé, juliana de jamdn, arroz creole y un poco
de concentrado de tomate.

Seleccion de verduras en juliana.

Decorado con puntas de espdarragos y pimienta de cayena.

Decorado con royal cocido y juliana de pechuga de ave.

Decorado con pequerios ravioles.

Decorado con flan de royal.

| Semestre
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2. Proceso de clarificacion

Uniringredientes en una
Olla con carne magra

e

Agregar el fondo frio Revolver lentamente hasta Una vez que hierva dejar
que comience a hervir que el huevo se coagule
mezclar bien

y poner a fuego bajo

-
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Tamizar Retirar el exceso de grasa y reservar
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3. Sopas ligadas

Se conocen varias clases de sopas espesas. El espesor se puede obtener, ya sea de forma natural por disolucion
de las materias con las cuales se prepara, o agregando un agente espesante. Otras reciben untoque final al
ser espesadas con yemas de huevo y con crema.

Podemos, de acuerdo a esto, dividir las sopas ligadas en:

1. Potages veloute.

Antiguamente se derivaban de la salsa velouté, hoy en dia, sdlo va ligado con un agente espesante (Roux o
beurre manie), yema de huevo y crema.

2. Potajes purés.

-

Tal como lo indica su nombre, este grupo de sopas reciben su espesor de los purés de vegetales, y
adicionalmente, pueden llevar una garnitura de pastas, arroz, Brunoise, juliana, etc.

Se debe mencionar que todos los Potages purés estan hechos con sobrantes de tocino, y dado el hecho de
que obtienen su sabor de las verduras que tienen como base, se pude usar fondo de suave sabor para
darle la humedad requerida.

3. Sopas internacionales, nacionales yespeciales

Esta categoria de sopas son el producto especial del pais donde se originaron. Como no tienen una
preparacién que se pueda relacionar con alguna con alguna de las bases anteriores, y su método se
preparacién difiere de una de otra, hemos agrupado en esta categoria las principales:

-

Lady Cursan: sopa de tortuga con liaison, crema batida, curry y jerez (americana).
Menestrone: sopa de verduras, carnes y pastas (italiana).

Oxtail: sopa de cola de buey ligado (inglesa).

Bouillabaise: sopa de pescado (francesa).

Caldillo de congrio: sopa tipica chilena, en base a congrio, papa y tomate.
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Proceso del mondado del tomate

Retirar el tubérculo y hacer incision Sumergir en Agua hirviendo entre
En cruz en la parte inferior. 8a 15 segundos aproximadamente y
refrescar.

Retirar la piel con la ayuda de una puntilla.

77"~} RECORDAR EVITAR TENER MUCHO TIEMPO LOS TOMATES
M,E.‘R"p‘ EN EL AGUA HIRVIENDO PARA EVITAR QUE LA PULPA DE
V/ ESTOS QUEDEN HARINOSOS.
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13.  ELHUEVO

Se denomina huevo exclusivamente al producto no fertilizado proveniente de gallinas ponedoras. Todos los huevos
provenientes de otraave deben estardesignados como “huevos de” Ej.: huevos de codorniz, huevos de avestruz,
etc.

Las partes del huevo son:

Membrana vitelina
Yema
Chalaza : .
\‘ /' ]
A S Camara
f\" wo‘* *\.-' Sl
Cascara - {;.‘\\'f )\ r \ de aire
Ve \ . . ‘.
LN ™~ . v ~
Clara N ‘ g\
2 \_‘
Membrana Célula
testicea germinal

Los principales componentes del huevo son:

e Clara: aguay proteinas (ovoalbimina, ovoglobulina, ovomucina)
e Yema: agua, lipidos, proteina, vitaminas.
e (Cascara: carbonato de calcio.

-

Cuidados necesarios al trabajar con huevos:

Loshuevosdebenlavarse enunasolucioncloradaoyodada, luegoenjuagaryguardarenrefrigeracion
Desechar todos los huevos sospechosos (olor y color anormal, huevos con cuerpos extrafios)
Lavarse las manos antes y después de la rotura de los huevos.

Romper los huevos sobre un plato y no sobre el borde del recipiente.

Evitar conservar las claras o yemas por mas de 24 hrs.

No cocinar huevos cerrados en microondas (explotan)

No congelar huevos ya que pierden su estructura
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Gracias a sus numerosas propiedades fisicas dada por la composicion (proteinas, lipidos, lecitinas), los huevos
tienen innumerables combinaciones culinarias.

PROPIEDADES \ DESCRIPCION

LIGANTES Las proteinas de la clara parten ligando desde los 60°C, y las yemas desde los 80°Csegunla
tasa de concentracion y de dilucion, la naturaleza del liquido, el grado de acidez y la velocidad de
calentado

AIREANTES Y La accion mecanica del batido, permite que la albumina (proteina) contenida en la clara, retenga

LEUDANTES elaireformando “clarasanieve”.Enlacoccion, elaire retenido se libera, los alvéolos se desarrollan

hasta que susparedessoncoaguladasporefectodelcalor.

EMULSIFICANTESY  |Gracias alas propiedades de la lecitina (fosfolipido) contenida en las yema, los huevos pueden por|
ESTABILIZANTES accion mecanica de un batido, estabilizar las emulsiones y coagular en caliente (salsa holandesa
crema inglesa, etc.)

-

COLORANTES Layema confiere a preparaciones un color amarillo agradable ycaracteristico. Esta coloracion es
dada por los pigmentos apelados “flavones”.

CLARIFICANTES Por la accion del calor y de los dcidos, las proteinas de la clara, aprisionan las impurezas y luego
las decantan, actuando como agente “floculante”.

Estas reacciones son utilizadas para clarificacion de consomé, clarificacion de fondos o de fumet, y
también para la clarificacion del vino

-
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ﬁ Temperatura de coagulacion del huevo:
- ER"U!\ Yema: 85 C°

N; )] ciara:  6065¢°
— Huevo: 75C°
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1. Control de Calidad

Aunque actualmente los huevos comercializados estan frescos, debemos conocer el grado de frescura de
un huevo, para evitar estropear otras materias primas.

Ensayodelolor:serealizaantesdesuutilizacion, sitienenunolordesagradable hayqueeliminarlos. Ensayode
lasacudida:setomaentrelosdedosyseagitasuavemente.Cuantomasaltoseaelruido, significa que esmasviejo
por elaumento de la cdmara de aire, que le hace "bailar" dentro de su cascara.

Un Gltimo ensayo se realiza sumergiendo los huevos en una solucién de agua y sal comun al 10%; los huevos
frescos se van al fondo mientras que los viejos flotan. Esto se debe a que al ir envejeciendo, pierden agua a
través de la cdscara, aumentando su camara de aire y pesan menos.

Varios dias Una semana a Mas de dos
dos semanas semanas

Fresco

Muy poco fresco

Al estar pegada la yema
a la farjara, cuando se
rompe la cascara, se
rompe también la yema.

(P
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2. Aplicaciones culinarias de los huevos segun su coccion

Huevos ala copa o alacoque

Coccion 2% a3 apartir dela Clara Yema
ebullicion semicoagulada liquida

Técnicas de v’ Verificar minuciosamente lacascara

preparacion v’ Colocar delicadamente los huevos en el agua en ebullicién por algunos
minutos

v’ Serviren una pequefa legumbrera o platillo hondo con aguaa 60°C

2. Huevos Mollets

Coccion 5%’ a6’ apartirdela Clara coagulada Yema cremosa
ebullicion

Utilizar los huevos a temperatura ambiente

Verificar |a integridad de lacascara

Ubicar delicadamente los huevos en el agua hirviendo

Refrescar. Descascarar delicadamente debajo de agua

Recalentarapedido enaguasalada caliente, entre 60°Cy 70°C

Armar sobre una tostada redonda frita con mantequilla, en tartaleta, en medio
tomate estofado conmantequillaosobre unfondo de alcachofa

Técnicas de
preparacion

AN N NI NN
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Huevos Duros

Finacap

Coccion

10’ a partir de la
ebullicion

Clara

coagulada

Yema
coagulada

Técnicas de
preparacion

Utilizar los huevos a temperatura ambiente
Verificar la integridad de lacéscara
Ubicar delicadamente los huevos en el agua hirviendo, manteniendo

temperatura constante
Refrescar y descascarar

Huevos en Cocotte
Coccion

Técnicas de

preparacion

3’ al bafio maria (segun
el espesor del
cocotte)

Clara coagulada

Yema cremosa

v' Coceralbafio mariaenun cocotte enmantequillado, salary pimentar
v’ Lagarnitura puede ser ubicada sobre o debajo de los huevos
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5. Huevos Pochados

Coccion 2’ a 2/4 en agua con Clara coagulada Yema cremosa
vinagre al 10%.

También  pueden  ser
pochados en agua con vino
rojo

Técnicas de v" No utilizar huevos extra-frescos ya que causa una masa de claras
preparacion globosas muy importante

v’ Refrescar rapidamente luego de sacado de la coccidn y eliminar el gusto
acido delvinagre

Quitarle los filamentos del huevo por coagulacion

Colocarlo sobre una tostada frita con mantequilla clarificada, sobre un
muffin tostado, tartaletas, sobre fondos de alcachofas, en papas vaciadas

ANIAN
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6. Huevos Moulés

Coccion 4" a5 segun el Clara coagulada Yema cremosa
espesor del molde.
Reposar antes de

desmoldar
Técnicas de v" Pocharenun molde enmantequillado colocado dentro de un bafio
preparacion maria.

v Elmolde puede estar encamisado (farsas diversas, macarrones,
laminas de trufa, etc.) Guarniciones sinliquido.

7. Huevos salteados, a la sartén o Poelés

Coccion Claras coaguladas Yemas cremosas

écnicas de ascar un huevo en untimba

T d v C h timbal

preparacion V" Calentar un sartén con mantequilla hasta que esta logre un color
ligeramente “noisette” (avellanado).

v Se puede tapar para dar una coccién mas pareja.
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8. Huevos Fritos

Claras coaguladas Yemas cremosas
Doradas, crocantes
v" Cocerlos huevos extra-frescos, uno por uno, en una sartén conteniendo aceite
muy caliente (170°C)
v" Ayudarse con 2 cucharas de madera bien secas, o con una cuchara de metal bien
caliente.
v" Ubicar sobre un crutén frito en forma oval, trozo de berenjena o zapallo
italiano frito, o de un tomate vaciado con perejil frito

Coccion

Técnicas de

preparacion

-

9. Omelette
Coccidn casi integra de los huevos, Claras y yemas mezcladas Pueden
pero debe quedar suave quedar baveaux, a punto o cocido
Coccion (segun el cliente).

v' Calentar en un sartén aceite muy calientes.
Técnicas de preparacion v" Agregar huevos en bolw, soltary condimentar sinformar espuma.
v’ Agregar ciboulette y darforma.
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14. LaPAPA

El lugar de origen de la papa silvestre son los Andes Sudamericanos, donde probablemente hace ya 3000 afios
los Incas empezaron a cultivarlas. Uno de los conquistadores de la compaiiia dePizarro laintrodujo en Espaiia
en el siglo XVI donde no se reconocieron sus cualidades culinarias, si bien se creyé que poseia propiedades
curativas. AsielreyFelipellordend queseleenviaranal PapaPiolV como remedio eficaz contra el reumatismo
en 1565.

Unpapelesencial paraladifusiondelapapaenEuropaCentralydelNortelotuvoelbotanicoflamenco Charles de
Lescluse, que era conocido bajo el nombre latino de Clusius. Primero laintrodujo en Viena en 1588y, cuandose fue
aviviraFrankfurt en 1589, también alli abogaria en prode su difusion. Si bien se planté en los jardines del
palacio como planta de ornato, también convencié al landgrave Guillermo IV de Hessenkassel de las
extraordinarias propiedades culinarias que posee.

Debian transcurrir aun otros 150 afios para que la papa se convirtiera en un alimento bdsico, especialmente
en Irlanda. Ya a principios del siglo XVI, Sir Walter Raleigh, almirante a las érdenes de Isabel I, la habia
introducido trayéndola de una de las incursiones por América.

-

Algunos gobernantes reconocieron, ya en el siglo XVIII, la posibilidad de combatir el hambre del pueblo con ayuda
de las papas. Uno de sus mas denodados propagadores seria Federico el Grande de Prusia, queen1756les
dio la orden a los campesinos de cultivarlas. Para vencer el escepticismo de la poblacién rural, uso una
artimafa: mando a poner guardias alrededor de sembrado de patatas, parademostrarelgranvalordel
cultivoeinducirasussubditosdeformaindirectaarobarestepreciado bien.

Cuando el botanico francés Parmentier cayd prisionero de los prusianos durante la Guerra de los Siete Afios (1756-
1763), descubrié en Prusia las nutritivas papas. En los decenios siguientes, Parmentier se esforzaria por
difundirla enFrancia.

El mismo las cultivaria en un terreno en Neuilly en las proximidades de Paris. Durante el reinado de Luis XVI (1774-
1792) logro convencer a la corte de sus cualidades. Pero solo entrado en siglo XIX se difundiria el cultivo de
la patata en el resto de los paises europeos. Hoy dia, solamente en Europa se conocen alrededor de 470
especies registradas.

-

Muy por el contrario, las papas son un alimento de especial valor biolégico, porque contienen los ocho
aminodcidos esenciales, vitaminas tan importantes como la A, B1, B2 Y B6, ademas de 4cido fdlico, acido
pantaténico, niacina y mucha vitaminaC.
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Al adquirir este producto en el mercado se deben tener en cuenta las siguientes caracteristicas:
a) Bienformadas b) Duras
C) Firmes d) Libres de manchas ogolpes

Laconservaciondebeserconsuficienteventilacionylatemperaturanodebeserinferioralos0°Cya que por
su alto contenido de agua se congelan con mucha facilidad.
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Las papas deben lavarse, pelarse y mantener sumergidas en agua, sin embargo no es recomendable
dejarlas mucho tiempo enagua antes de la coccidn ya que pierden sabor y valor nutritivo.

Variedades de papas nativas

Papa amarilla y Desirée

Lapapase puede clasificargastrondmicamente como acompafamientoyseglin su coccidn estas pueden ser:
Papa Puré

Papa Duquesa

Papas Naturales

Papas Fritas

Papas Doradas o Salteadas
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1. Derivados de PapaPuré:

Puré Lyonesa Puré base + cebolla pluma estofada

Puré Piamontesa Puré base + puré de pimentén

Puré Mousseline Puré base + crema batida

Puré York Puré base + jamon en juliana

Puré Picante Puré base + aji en pasta

Puré Binard Puré base + juliana de pimentodn rojo y verde

Puré Espaiiol Purébase +pimentdnenbrunoise, tocinoenbrunoiseyciboulette picadofino

-

Lavar y pelar papas Cocer a partir de aqua Moler las papas
Fria con sal
/l \\ A
.’ P : >

-

Agregar leche, mantequilla, Sal y pimienta
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2. Derivados de PapaDuquesa:

Duquesa Una roseta de masa, dorada al horno (dora)

Croqueta Masa en pequeiias bolitas o cilindros, apanados a la inglesa y fritas

Williams Masa en forma de pera apanada a la inglesa y frita

SELREGICNII Masa en forma de bolitas rellenas conjamén en brunoise, apanadas con cabellos de angel

Erizo Masa en forma de bolita con el centro hundido y apanadas con cabellos de angel

Berny Masa en forma de bolita apanada con almendras efiladas y tostadas

Delfin 2/3 de masa duquesay 1/3 de masa choux, con forma de delfin dada con dos cucharas y se cocinan
en aceitehondo

Loreto Masa delfin en forma de anillo y frita

Marquesa Masa duquesa atomatada, en roseta y dorada al horno (dora)

Agregar huevos, mantequilla, sal, pimienta y nuez moscada.
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3. Derivados Papas Naturales:

Inglesa Papa cocida pasada por mantequilla al momento de servir
Al Perejil Papa cocida pasada por mantequilla y perejil picado fino
Naturales Papa torneada en forma de barril y cocida a la inglesa

M

J

-

4, Derivados Papas Fritas:

Papa Cortada en forma de baston
Baston

Papa Fosforo Cortada del grosor de un fésforo de chimenea

Papa Hilo Cortada mas delgada que el fosforo (juliana)

Papa Chips Cortada en tajadas muy finas

-

Papa Cortada muy delgada con forma de rejilla
Gaufrettes

ETER Cortar papas en rectangulos sin puntas, del grosor del rondelle, dar una primera
Soufflé coccion a 170 grados C, revolviendo constantemente, luego terminarsucoccion
a200gradosC.(elcambiodetemperaturaprovoca que seinflen quedando huecas
ensuinteriory crocantes
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Papas gaufrettes forma nido Papas Chips

Recordar al Alumno:

* Escurrir bien las papas luego de lavarlas

* Freir a una temperatura de 180°C

(165°C y 175°C una vez agregado el producto)
* Escurrir bien el aceite y salpimentar
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5. Papas Doradas y Salteadas:

Papas Torneadas
Papas Berichonne

Papas Lyonesas
Papas Noisetes

Papas Parisienne

Papas Risolé
Papas Fondantes

blanco

Elaboracion papas Noisettes y Parisienne

Finacap

Torneadas en forma de barril cocidas y doradas

Torneadas, salteadas en mantequilla con cebolla y tocino

Cortadas en tajadas y salteadas con cebolla pluma

Cortadas con sacabocado pequeiio y doradas en mantequilla

Cortadas mas grandes que las noisettes preparadas de igual forma

Papas cortadas con sacabocados o torneadas, sancochadas y doradas

Papas torneadas, doradas crudas y su coccion se realiza por intermedio de fondo

-

Manual Taller de Cocina
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Recuerda siempre mantener las papas en Agua

P
A@ para evitar que se oxiden.
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15. rpoLo
Clase Aves
Orden Gallinaceas
Familia Phasianidae
Género Gallus
Especie Gallus. Gallus
1. Historia

La palabraviene del latin pollus. Elpollo no fueapreciado porsuscualidadesgastronémicassinohacia el
siglo XVIIl. Antes era mas estimado como productores de huevosycomo gallos de pelea. Los romanos
preferianaves mas espectaculares como el pavorealylagallineta.

e

Hoy dia, con las mejoras en las razas para los de engorde y en su alimentacidn, se obtienen ejemplares de muy
buena calidad gastrondmica, siendo en Francia donde ello esta mejor controlado, estableciendo en algunos
casos su certificacion de origen.

Criadero de pollos

-

En cuanto a sus habitos, los pollos son estrictamente diurnas (activas durante el dia), gregarias y
poligamas.

La elevadatasade reproduccidn de la especie es una caracteristicaimportante, dado que tanto sus huevos
como su carne son apreciados como alimento.
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El periodo de incubacion dura unas tres semanas.
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2. Partes del pollo

Finacap

Media
. Pechuga

Pechuga

Sin Piel

Deshuesada

Deshuesada I
Lomo

Media
Pechuga

con Hueso

Muslo

Entero | | ‘

o 3
@g —~ P) - )
Muslo Muslo
Deshuesado Deshuesado
Sin Piel

é Cuello

e ¢

Higado

Corazén

Punta
g ., deAla
, .
ﬁ: v
‘! Entera Ala

" Media
Pechuga
Francesa

o

Medio Muslo
Deshuesado

>

Mollejas

5 wp

v Jamoncito
o Pata

Medio
Muslo

Jamoncito
Deshuesado

r

v

Medio Muslo
Sin Piel

(ewth
U “Reglamento Sanitario de los Alimentos es de 74°C”

Temperatura Interna del pollo, segin
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16.  CARNES

Se denomina carne a la masa muscular de los animales o aves comestibles, tales como bovinos, ovinos, porcinos,
caprinos, equinos y aves. El término carne también se aplica al grupo formado por animales y aves de caza, y
pescados de mar y aguadulce.

. FLETE 7. ARINTO PICANA
(e Eaxr0 Got (D)0 ponta Ga ganee)
5m0 390)

16, POLLO GANTO

-

4, POSTANIGRA
(oara Weena plarne)

€. ABASTCRO

12, TAPA
PLCHRO

CARNES ROJAS

-

Se denominan carnes rojas las de ganado bovino, ovino, porcino, caprino, equino y otras especies utilizables
en gastronomia como llama, guanaco, ciervo, jabali, castor, conejo, avestruz y emd.
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HORNO | BISTEC CACEROLA ESTOFADO

CAZUELA ESCALOPA MECHADA CHURRASCO

TIPO CORTE

LOMO LISO v V4
FILETE v

PUNTA GANSO v

UENEN
<8 NS

GANSO

POLLO GANSO

N
SISNSIS

POSTA NEGRA

POSTA ROSADA

ASIENTO PICANA

SENENEY
RN IR

PUNTA PICANA

NSNS N NINNS
NSNS NSNS
' §

AYANERS

TAPA BARRIGA

\

PALANCA

NENENEN
NN NN N S ENENENEN

§

POLLO BARRIGA

N

COLUDA

N

0soBuco

ABASTERO

NENENEN

\
N
N

MALAYA

PLATEADA

" NENENEN
" NENENEN

SOBRECOSTILLA

TAPAPECHO e

HUACHALOMO

CHOCLILLO
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PUNTA PALETA

NSNS NS
NSNS SN NS
NSNS NS

POSTA PALETA

ASADO CARNICERO

'\

N
N

LOMO VETADO

ASADO DE TIRA

NININ NN NISS
\
NISTNISINNIN ININISNINNSS

NENEGEN

ENTRANA
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17.  VACUNO

En esta tipificacion realizada por certificadores oficiales de matadero, se han establecido 6 categorias:

Finacap

CATEGORIA

CLASE

CRONOMETRIA

GRASA DE
COBERTURA

%

Toritos Dientes de leche ly2
Vaquillas 2 dientes
Novillos 2 dientes

Novillo y vacas
jovenes

4 maximo

H

1,2y3

1,2y3

Novillos y
vacas jovenes

6 dientes

%

-

1,2y3

Vacas

8 dientes

Sin exigencia

Toros

Buey adulto

Vaca vieja

Nivelacion

de

Sin exigencia

Toros

Buey

Toruno

Terneros

Dientes de leche

Sin exigencia

Terneras
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1. Puntos de coccion de carnes de Vacuno

Son tres criterios que permiten determinar con precision el punto de coccién de las carnes.

e Color: Interior y exterior de la carne.
e Consistencia: Reconocida al tacto y a la presion del dedo.
e Temperatura: Setomaenelcorazdndeltrozo de carneydepende del punto deseado.

Punto de Consistencia Color Interno Temperatura
coccion interior
A la inglesa Blanda y Flacida Rojo 45° a 50° C.

Punto de Consistencia Color Interno Temperatura
coccion interior
Sangrante Poco firme, resistente [Rojo — Rosado 50° a 55°C.

en la superficie.

Punto de Consistencia Color Interno Temperatu

coccidén ra interior

A Punto Mas resistente en la |Rosado con gotas de 60° a 65°C.
superficie sangre

Punto de Consistencia Color Interno Temperatura interior
coccion
Bien Cocida Firme Blanca - Gris 70° a 80°C.
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18. CERDO

CHULETAS
(PORK CHOPS) -

4

COSTLLAR |
(PORK FIBS) oo

PATAS
FEET)
PERNIL DE MANO
[SHOAT SHANK)

USOS RECOMENDADOS DE CORTES DE PORCINO

PREPARACION

TIPOS CORTE

PARRILL A HORNO | BISTEC CACEROLA ESTOFADO

PIERNA

Finacap

CAZUELA

ESCALOP

A

PIERNA SIN PERNIL

N

PERNIL PIERNA

PULPA PIERNA

CHULETA

LOMO LISO

FILETE

SNN S

LN

COSTILLAR

PECHITO

PALETA

NOISKNYN SIS S

NS

PLATEADA

SN ISSNSNANIS

PERNIL DE MANO

S INSN SSNSNISNISISS
S INSN NSNS SIS

N

PLANCHA

CUERO
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MANOS v
PATAS
EMPELLA v
RABO
RINONES
CABEZA Ve
LONGANIZA Ve
CORAZON
ESTOMAGO
LENGUA
HIGADO v

NS

NS
NS

/é_R [\ EL CERDO DEBE PRESENTARSE BIEN ASADO AUNA TEMPERATURA

u DE 72°C SEGUN EL REGLAMENTO SANITARIO.
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19.  SALSAS SEMI COAGULADAS

Uno de los ingredientes de estas salsas es la
mantequilla clarificada, que constituye el soluto de
esta emulsidn, donde el solvente es la yema de
huevo que tiene la propiedad de emulsionar
mindsculas gotas de materia grasa. Este
fenémeno se produce gracias a la accion
emulsionante de la lecitina, un fosfolipido que
seencuentraenlayema.

Se trata de salsas con un alto contenido caldrico,
por tanto deben acompafiar carneso pescados
magros (pochados o grillados) y verduras
cocidas alvapor.

-

Su conservacion en bafio Maria (402-502 C) modifica su sabor y favorece el crecimiento bacteriano, por tanto no
deben permanecer preparadas masde 3 hrs.; tanto mejor si se preparanala minuta. Elnombre de semicoaguladas
estd dado por el tratamiento que recibe ya que se realiza sobre un bowl a bafio maria donde se debe evitar el
punto de coagulacion del huevo. Idealmete se trabaja entre los (502-552 C)

Son 2 las salsas a partir de las cuales se hacen varios derivados:

e Salsa Holandesa: neutra, refinada, a base de yemas, mantequilla clarificada, pimienta blanca
machacada, agua, chalotas ylimén.

e SalsaBearnesa: fuerte, especiada, mismos ingredientes que la holandesa, excepto que el vinagrees
deestragdnmasestragon, y perejil o ciboulette picado finocomogarnitura.
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Salsa de base Derivado ‘ Garnitura Usos
Mousseline Jugo de limdn, crema Pescados pochados,
SALSA HOLANDESA batida verduras al vapor
Dijonaise Mostaza Dijon Pescados pochados
Maltesa Reduccion de jugo de Pescados pochados
naranjas
Noisette Mantequilla dorada Pescados grillados
SALSA BEARNESA Choron Puré de tomates Carnes y pescados
grillados
Foyot Glace de viande Vacuno grillado, fondos
de alcachofa
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1. Salsa Bearnaesa

l l i
Clarificar mantequilla Reducir vinagre, chalota y estragon,
filtrar la reduccion

/
|

e

Emulsionar con mantequilla Una vez listafiltrar Agregar la
reduccion clarificada.

Mantener-salsa-a-60°-C-maximo
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20. PESCADOS

Segun el codigo alimentario la denominacidn genérica de pescados comprende a los animales vertebrados
comestibles, marinos o de agua dulce, frescos o conservados por los distintos procedimientos autorizados.

Suimportancianutricionalsedebeasualtocontenidoenproteinasdealtovalorbiol6gico, mineralesy vitamina

AyD.

1. Estructura del pescado

Caracteristicas Organolépticas de los Pescados

Las caracteristicas organolépticas sensoriales, son aquellas que percibimos a través de los sentidos graciasaellas
podemos percibiry distinguir el estado fisico y la principales peculiaridades, tantopara el reconocimiento del
tipo producto, como para laapreciacion de sugrado de frescor.

-

e lacarne del pescado debe estar consistente y firme

La piel tersa y brillante, debe conservar una capa viscosa natural transparente que parece barnizar
el pescado

Los ojos deben estar brillantes, vivos y saltones resistente a la presion.

Las agallas deben ser de color rojo vivo intenso

El pescado de tener un agradable olor a mar

En los pescados que se venden cortados en rodajas la carne debe ser firme de color blanca rosada y
bien adherida a la espina dorsal.

e Engeneral el pescado fresco conserva su colorido y la actitud que obtuvo al morir

Por norma sanitaria no se puede comercializar los pescados con visceras, debido a su rapida
descomposicion.

-

Eliminando incluso su cabeza si no es necesario para su presentacion, si no sera utilizado de inmediato, debe
guardarse en un frigorifico no mas de 24 horas, cubierto con un pafio hiumedolimpio, se debe utilizar cuanto
antes por aun manteniéndolo en lanevera, si pasa demasiado tiempo, pierde sabory cualidades alimenticias.
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La alteracion del pescado, a no ser que haya sido congelado o mantenido a muy bajas temperaturas, para evitar la
proliferacion de bacterias, se inicia aproximadamente a las 10 horas de haber sido capturado, los pescados
pequefios se descomponen antes que los pescados grandes, ylas hembras antes que los machos.

Paratener unaidealacantidad de pescado que se debe comprar hay que calcular 100 a 150 gr. por persona si
se trata de un pescado limpio y fileteado, en rodajas 175 a 200 gr. si se compra el pescado entero se calcula
unos 250 a 300 gr. por persona.

Manual Taller de Cocina | Semestre Pagina61




Hoteleria, Turismo y Gastronomia. m
Vicerrectoria Académica. n a Ca P
2. Composicion del pescado

Su proporcidn de agua es muy variable segun la especie; en general los pescados magros contienen un 80% de agua
y los grasos un 60%. Cuanto mas contenido en agua tengan peor se conservan, y mas rapidamente se
deterioran al ser un caldo de cultivo paralas bacterias.

La proporcion de proteinas es muy parecida a la del resto de las carnes y varia entre un 18 y 20%.

La cantidad de grasa va a depender de la especie, del ciclo sexual del animal, el tipo de alimentacidn, etc.
Teniendo en cuenta todo esto podemos decir que oscila Entre el 1y 16%. La grasa se acumula en el musculo
de algunos pescados y en otros en el higado u otras visceras.

3 Clasificacion de los pescados

1. Segun su Contenido Graso:

e

Magros: son aquellos peces que su contenido en grasa no sobre pasa el 3 %, son también llamados blancos,
viven en zonas profundas y al no realizar grandes desplazamientos, no necesitan acumular grasas como
merluza, lenguado yreineta.

Semigrasos: son aquellos son aquellos que contienen una cantidad de grasa superior al 3 %y hasta un 6 %, existen
especies en este grupo que en determinada épocas de su vida, contienen un porcentaje degrasaparecidoalos
magros,aumentandolasenotras,ejemploelsalmonetedoradoylatrucha.

Grasos: Son aquellos que su contenido de grasa puede llegar al 28 %, son también llamados azules. Como
salmon, sardina, bonito, atun, albacora, etc.

2, En funcion del medio en que viven:

-

De agua dulce: son aquellos que viven en agua dulce la mayor parte de su vida, algunos suelen tener un sabor
menos intenso y sus carnes son mas blandas, como es el caso del lucio o de la carpa, a excepcién de latrucha
comun que tiene las carnes duras.
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De agua salada: son aquellos que viven en aguas saladas como es el caso de la merluza y el bacalao.

3. Segun su Forma:
(a) Forma (b) Tipo de Pescado
(ejemplos)
Redondos Congrio - Anguila
Ovalados Corvina - Salmén - Atun
Planos Reineta — Lenguado — Turbot
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4, Porcionamiento de los pescados

Una vez que se ha procedido a descamar y limpiar cada una de las distintas piezas, se procederd a su
racionamiento en cuanto a so peso, tamafo y forma. Esto va depender del método de coccidn del producto
ydelavariedaddelgéneroaporcionar.Independientemente desucocinadoinmediatoyde su conservacién en
la cdmara de refrigeracion el corte de los pescados se realizara de acuerdo al método de coccidn que se va
a realizar con ellos. Entre los distintos cortes que se pueden practicar nos encontramos con las siguientes
formas:

Filete:seextraen de los pescados planoscomoellenguado, obteniendo dealgunos, cuatro piezas por unidad,
puedenircon osin piel perosiempreiransin espinasysu peso variarasegun eltamafo, siendo recomendable
tres de 60 gr. por racion.

\ 4
Medallon: es una pieza de forma circular, libre de piel y : “ ' . i
espinas, que se obtiene normalmente de pescados redondos 2 \ —_— )
como lamerluza,conunpesoaprox.De50a75 grs. Y de dos a *

4

tres piezas por racion.

Suprema: porcion de pescados como la lubina o el mero, que
van con o sin piel y siempre sin espinas, con un peso aprox. De
175grs.,

Tranchas:enunoscasosseaplicacomosindnimodedarnéaunque normalmente se refiere
al, mismo corte pero establecido para los pescados que tienen forma plana, siendo su
peso de 200 a

250 grs. Por racion.

Darné:rodajaobtenida de la parte central de pescados redondos como lalubina o el salmén, que se sirve con
piel y espina, su peso es de 200y 250 grs.

-

Goujons:tirasenformacilindrica que se extraen normalmente de los pescados como lamerluzaoel rape, que
tiene unos 6 cms. De longitud y que generalmente van empanados.
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Colas: parte posterior de los pescados redondos que van con piel, espinas y un peso aprox. De 350 grs.

Popieta: salen normalmente de los filetes de los pescados pequefios que se rellenan con unafarsa o un producto
y después se enrollan. Suelen ir dos a tres piezas por racién
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5. Proceso de Fileteado de un pescado ovalado
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6. Proceso de Fileteado de un pescado plano

<
=
O
Z
O
%
-
)
<
o
>_
O
=
0
4
-
l_
=
o
i
—
i
|_
O
T

Manual Taller de Cocina | Semestre Pagina65




Hoteleria, Turismo y Gastronomia. n n a ca
Vicerrectoria Académica. p

7. Proceso de Fileteado de un pescado redondo
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8. Técnicasdecoccionenpescados
1. Pochar (alafrancesaodirecto)
2. Frito

3. Alaplancha

Para el congrio frito

Elaborar batido.-

Mezclar yemas, cerveza, harina y salpimentar.

Farinar el congrio, sumergir en el batido. Freir en aceite hondo a 180°C.

@h Recuerda la temperatura del aceite y siembre debes escurrir con

P

\/ abundante papel absorbente el exceso de aceite de tu pescado.
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21. ELARROZ

Originariodelachina,endondeseextendidprimeroalos
paises orientales y luego a los occidentales.

Lazonade cultivo se encuentraenregiones saturadas de
humedad, necesita agua en todo momento.

1. Usos del Arroz

Losoccidentaleslo consumen paraelalmuerzoylacena,ocomoalternativaparareemplazarlas papas.

Enlos paises orientaleselarrozes usado aparte deserunrecurso nutritivocomomolienda para preparar
tortas y pastas.

-

Ademas se deja fermentar para obtener el sake o licor de arroz (destilado).

El arroz en el oriente también es utilizado para la elaboracion de techos de viviendas, para fabricar papel,
cestas, sombreros y cuerdas.

2, Principales formas de cocer el arroz

Arroz pilaf.
Arroz creole.
Risotto.

Arroz al vapor.

e o o o
pe
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3 Modo preparacion Arroz Pilaf

-

-

Sazonar. Tapary cocinar afuego bajo por 18 a 20 minutos. Una vez
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listo granear o peinar con untrincho. =

/‘;ﬁ [\ RECUERDA QUE TAMBIEN PUEDES

U TERMINAR EL ARROZ EN EL HORNO.
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22.

LAS PASTAS

Se designan con este nombre a los productos obtenidos por desecacion de una masa no fermentada elaborada
con harina, sémola o semolina, procedente del trigo duro, semiduro o blando, mas agua o huevos.

Su origen es popularmente conocido como italiano. Durante muchos afios se ha afirmado que llegaron a Italia
provenientes de China, cosa poco probable ya que se ha podido demostrar que en la época de los romanos se
conocian técnicas para fabricar pastas en forma de cintas. En cualquier caso, los italianos han sido quienes

han divulgado tanto su consumo, creando un amplio catdlogo de pastas con su correspondiente cocina y una
gran industria.

1, Calidades

e Pastas Alimenticias:
Se elaboran con harina de trigo blando o con mezclas de harina y semolina.

e Pastas Alimenticias de calidad superior:
Son pastas elaboradas con sémola de trigo duro al 100%.

e Pastas de calidad superiorcompuestas:
Son pastas enriquecidas con otras sustancias alimenticias naturales, como gluten, huevo, lechey verduras.

e Pastas rellenas:

Son aquellas pastas rellenas en su interior, de las cuales podemos encontrar variadas formas y rellenos.

Ravioles Tortelloni Agnolotti
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e Pastas Frescas:
Son aquellas que se consumen recién elaboradas, segln la técnica de envasado puede tener una
conservacién mas o menos corta. Dentro de este tipo de pastas las hay simples, compuestas y rellenas.

e Pastas Dietéticas:
Son aquellas preparadas especialmente para ciertas dietas, ya sea afadiendo o suprimiendo gluten,
confeccionandolas con harina integral, etc.

2, Tipos de Pasta segunsu forma

e Pastas cortas:
Moldeadas de distintas formasy figuras como lazos, coditos, caracoles, cuya longitud méaxima debera serigual o
inferior alos 10 centimetros y con un didmetro de 0,5 centimetros

e

-

e Pastas Enrolladas:
Sepresentanenformadeovillos pudiendotenerunaseccidncircularcomolosfideosorectangular como las
cintas otallarines.
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e Pastas Largas:
Se presentanentirasrectas de 2502270 mm de longitud, pueden ser de seccidn circular como el spaghetti,
rectangularcomolascintasytallarinesperoademascilindricascomolosmacarrones.

e Pastas para Sopa:
Con este nombre se conocen pastas de tamafio muy pequefio y que se utilizan para sopas, produciéndose
de muy diversas formas como: letras, caracolitos, estrellas, simientes de meldn, etc.

Para determinar la calidad de las pastas debemos observar su color el cual debe ser ambar uniforme, de
aspecto vidrioso y superficie aspera. Al cocinarlas deben aumentar de dos a tres veces su tamafio.

Para su conservacidn conviene mantenerlas en envases cerrados, lejos del aire y humedad.

3. Proceso Elaboracion Pasta Fresca

» L
a
E_
Hacerunvolcanconlaharinaagregarlos Mezclar los ingredientes

huevos mezclados
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Luego cortar la pasta segln se necesite y cocer en un Chauffante.

4, Proceso de Coccion de las Pastas

Preparar Chauffante Una vez hirviendo agregar Retirar del agua vy saltear
(agua, aceite y laurel) la porcion de pasta. en salsa o materia grasa.

/Eh La pasta nunca se refresca. El agua no debe hervir muy
\E -
A \_/ violentamente ya que puede romper |a pasta.
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e Pasta Industrial (usoinmediato)

Agregarsalyaceitealagua Unavezhervidaelagua Revolver la pasta yretirar
agregarlapasta unavezcocidaysaltearen
Salsa o materiagrasa

/E-_%h Para su pre-elaboracion refrescar la pasta, mezclar
pﬁh con materia grasa y reservar hasta que se necesite

s

s
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23.  RELLENOS

1. Clasificacion de las Farsas(Francesa)
1. Magras y Grasas

duxelle
seca

duxelle de

magras
& relleno

e

americana

mousseline

-

para paté
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2. Tabla de Proporciones paraRelleno
Carne i Panada Aderezo
Dominante Condimento
25% 25% 25% 10-15% 10-15%
35% 20% 20% 10-15% 10-15%
45% 15% 15% 10-15% 10-15%
50% 12% 12% 10-15% 10-15%

1. Carne Dominante
Determina el sabor delrelleno.

Grasa de Cerdo

Sabor - neutro, se mezcla bien con otros condimentos.
Consistencia: siempre cremosa ysuave.
Disponibilidad.

Barato.

o 0o 0 o

Cerdo sin Grasa

Sabor neutro: se complementa con otras carnes.
Rico en proteinas y humedad, se une bien.
Barato.

e 0o o w

Como probar los Rellenos:
Prepare una pequefia cantidad de relleno para verificar sabor y consistencia. Envuelva una pequefia cantidad
en plastico, asegure los extremos, sumerjaenun bafio maria, enfrie muy bien (opcional), pruebe.

Guarnicion para Rellenos:
Se utilizan diferentes tipos de productos alimenticios como guarnicion para los rellenos; estos deben ser
compatibles con el tipo de carne utilizada. Por ejemplo, pistachos, jamdn en cubos, lengua o trufas.

-

T.C.M.: Sal para curar utilizada para dar un color rosado a la carne.
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Molido Progresivo:

Moler la carne con la moledora bien fria; comenzar con la matriz mas grande y después ir cambiando
progresivamente a matrices con agujeros mas pequefos. Es muy importante enfriar la carne entre cada etapa del
molido.

Terrina:
Untrozoderellenosimilaraunpaté, perococidoabafiomariaenunmoldecubierto. También elmolde usado
para preparar estos items, generalmente de forma ovaladay de cerdamica.
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Paté.

Producto obtenido de la molienda de higado, carne y un elemento saborizante. Se pueden clasificar en: Paté
emulsionado: unidn higado mas mantequilla derretida, emulsionando la mezcla sin que se corte. Va cocido en
el horno a bafio maria.

Paté cocido: higado salteado junto con carne de cerdo y/o vacuno, flambeado. Se cuece para su posterior
molienda.

Farsa Mousseline

Molienda paulatina de carne magra, mas aglutinante, sabory crema. Esta siempre debe ser trabajada con unbafio
maria frio, para que el colageno presente en la carne no se desnaturalice. Con este relleno, se pueden realizar
diferentes tipos de preparaciones: Terrinas, galantinas. Rellenos diversos. Ej. Farsa Pescado.

3 Composicion de unaFarsa

COMPOSICION DE UNA FARSA

-

BASE O ESTRUCTURADOR SABOR AGLUTINATE ELEMENTO AIREADOR

Carrne magra de pescado Crema semibatida
Mostaza, salsa inglesa Clara de huevo

Las temperaturas internas de una farsa son:
e Pescados: 582c
e Ave:612a63

r }
" -
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o1,

y

-

Cortar el pescado y moler en Una vez molido salpimentar y Tamizarla mezcla pararefinarla
la robot coupe agregar las claras mezcla.
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Recuerda siempre controlar que la temperatura
sea inferior a los 4°C.Y realizar siempre una prueba
de sabor antes de usar.

Agregar crema, y dar coccidn a no mas de 752C en coccion humeda para evitar la formacion de alvéolos.
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Relleno de Mousseline de pescado

Rendimiento 750 Grs

Ingredientes

450 grs. de filete decorvina
1 Clara

300 grs. crema espesa, fria
Sal

Pimienta blanca

Hierbas frescas, picadas

Preparacion
1° Moler el pollo con una matriz fina y colocar en el bol frio del procesador de alimentos.
2° Procesarelpollojuntoconelhuevohastaobtenerunapastauniforme evitandoquesuperelos 4°C.
3° Agregar la crema espesa, sal, pimienta y hierbas frescas. Trabajar hasta que los ingredientes se mezclen.
4° Hacer una albdéndiga de prueba para verificar la condimentacién y consistencia. Realizar las
correcciones necesarias. Mantener siempre bien frio hasta que se vaya a utilizar para croquetas, rellenos
u otros items de garde manger.
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24.  ANEXOS

CUESTIONARIO PARA ESTUDIO
1. (Cudlesladiferenciaentrelavarehigienizar? Nombre3actitudesquedebeteneruncocinero para ser
un profesionalintegro.
2. ¢Porqué esimportante la higiene de las manos?
3. Nombre las consecuencias que puede traer un cuchillo mal afilado.

4. ¢Cudles el corte que tiene forma de rejilla y que se realiza con una maquinaria llamada
mandolina?

5. Nombre los 4 tipos detorneados.

-

6. ¢Cudlesladiferenciaentrejulianay chiffonade?

7. ¢Aque nos referimos con la denominacion apagar?

8. (Cudlesladiferencia entre bardary bridar?

9. Explique la definicion mise enplace.

10. Indique los 3 métodos de coccidn que se utilizan en cocina.

11. ¢Cudleslafinalidad de la coccion humeda? (nombre 3 tipos de cocciones himedas).

-

12. (Cudl es la definicion de la palabra salsa?

13. {Qué es unaemulsion?
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14. (Por qué las emulsiones se separan o se cortan?

15. ¢Cuadles son las ayudas decocina?

16. ¢Cual es la diferencia entre un roux y un beurre manie?

17. Nombre al menos 4 precauciones que se debe tener al momento de realizar un fondo.
18. Nombrey explique los 3 tipos de velouté que se conocen.

19. Nombre las caracteristicas fisicas y las partes de unasalsa.
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20. Segunlaclasificacion delas salsas oscuras laprimera salsa que conocemos es lasalsa espafiola nombre sus
ingredientes y como se prepara esta salsa.

21. ¢Qué es un glace de viande?

22. (Cuadl esla clasificacion de las sopas ligadas?

23. ¢Aque nos referimos técnicamente al mondado de tomates?

24. Nombre lastemperaturas de coagulacidn del huevo, separadas enyema, claray huevo entero.

25. ¢Cudl es su clasificacidn de las papas de acuerdo a su coccion?

26. Nombre 4 derivados de la masa duquesa.

27. Indiquelatemperaturainternade cocciéndel pollosegln elreglamento sanitario de losalimentos.

28. ¢Cudleslacaracteristica de la coccion seca? Nombre 3 tipos de esta coccion

29. Nombre los 4 puntos de coccidn del vacuno con sus respectivas temperaturas internas de coccién.

30. ¢Cudl es la temperatura interna de coccidn del cerdo segun el reglamento sanitario de los alimentos?

31. ¢éPor qué se llaman salsas semi coaguladas?

32. ¢(Cudlesladiferencia entre la salsa holandesa y salsa bernesa?

33. Nombre las caracteristicas organolépticas de los pescados al momento de elegir o de cocinar uno.

34. Explique laclasificacion completa de los pescados dando al menos 1 ejemplo de cada uno.

35. ¢Cudl es la diferencia entre el arroz pilaf y el arroz creole?

-
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